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هاي بافتی و حسی مطلوبی هاي لبنی کم چرب به دلیل محتواي پایین چربی، داراي ویژگیدهفرآور
اي مطلوب نظیر پکتین،  تغذیهترکیباتدارا بودن کمک به بهبود بافت، پودر گلابی به علت . نیستند
ی بر تواند به عنوان جایگزین چربها، ترکیبات فنولیک و غنی بودن از لحاظ فیبر رژیمی میلیگنان

در این . گرددچرب استفاده سازي و بهبود بافت محصولات لبنی کمي کربوهیدرات به منظور غنیپایه
و افزودن ) چربی % 5/1(چرب ، شیر کم)چربی% 3( نمونه هاي ماست قالبی از شیر پر چرب راستا،

لید شده به مدت هاي تونمونه. چرب تولید شدند درصد به شیر کم3 و 2، 1پودر گلابی با نسبت هاي 
هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی گراد قرار گرفت و ویژگیي سانتی درجه4±1 روز در دماي 15
نتایج بدست آمده نشان داد با افزایش . ها در طول دوره ي نگهداري مورد ارزیابی قرار گرفتآن

کوزیته و سفتی  و آب اندازي کاهش و اسیدیته، ظرفیت نگهداري آب، ویسpHدرصد پودر گلابی 
ي انبارداري این از سوي دیگر در طول دوره.  (p<0.05)هاي ماست افزایش یافتبافت نمونه

 و pHافزایش سطح سبب افزایش اسیدیته، ظرفیت نگهداري آب، ویسکوزیته و و همچنین کاهش 
در چرب مربوط به نمونه شاهد کم) N09/0 (ترین مقدار سفتی کم. (p<0.05)آب اندازي گردید

. پودر گلابی در روز پانزدهم بود % 3مربوط به نمونه ) N 215/0(روز اول و بیشترین مقدار سفتی 
هاي هاي حسی انجام شده توسط ارزیابان نیز مشخص کرد که بیشترین پذیرش کلی نمونهارزیابی

) 64/19ز امتیا(پودر گلابی  % 1ي داراي و نمونه) 70/19امتیاز (ي کنترل پرچرب ماست به نمونه
تر از  درصد پودر گلابی پایین3 و 2هاي حاوي سطوح تعلق گرفت و میزان پذیرش کلی در نمونه

سبب بهبود خواص  % 1توان نتیجه گرفت که پودر گلابی در سطح در مجموع، می. ها بودبقیه نمونه
ي یک فرآوردهتواند به عنوان چرب گردیده و میحسی و کیفی ماست در مقایسه با نمونه شاهد کم

 .غذایی فراسودمند نوین مورد اسفاده قرار گیرد
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  مقدمه - 1
 آید از تغلیظ و تخمیر شیر به دست میاي است کهفرآوردهماست 

 .اي بیشتري نسبت به شیر برخوردار است از ارزش تغذیهو
ها خواص مفید ماست در ارتقاي سلامت و پیشگیري از بیماري

ها، مواد معدنی و ها، برخی ویتامینئینبه ترکیبات آن از قبیل پروت
          ها، نیز محصولات متابولیک شامل اسید لاکتیک، پپتید

هاي زنده و فعال ، لاکتوز و باکتريچربآمینه، اسیدهاياسیدهاي
ي بین اخیراً با آشکار شدن رابطه. ]1[استاسید لاکتیک مرتبط 

 کنندگان براي هاي قلبی، تقاضاي مصرفمصرف چربی و بیماري
در . غذاهاي سالم با محتواي چربی کمتر افزایش یافته است

صنایع غذایی نیز نیاز قابل توجهی به غذاهاي سالم با محتواي 
حفظ خواص بافتی و تاکید بر چربی کاهش یافته و در عین حال 

کنندگان از اهمیت با افزایش آگاهی مصرف .]2[حسی وجود دارد
ها اغلب محصولات حاوي غذاهاي نیک رژیم غذایی سالم، آ
با استفاده از انواع مختلف . ]3[دهندفراسودمند را ترجیح می

ترکیبات فراسودمند به عنوان افزودنی در ماست، طیف جدیدي از 
ها با محدود کردن شود که خواص آنمحصولات ایجاد می

بر اساس . ]4[شودهاي مضر غذایی اصلاح میاستفاده از افزودنی
علت ) Kilic) 2009و  Özen  صورت گرفته توسطاتمطالع

کنندگان ماست نه تنها بدلیل اثرات ارتقا دهنده انتخاب مصرف
اي آن است بلکه بافت، ظاهر و طعم آن سلامتی و مزایاي تغذیه

هایی با بافت ماستو  باشدمینیز از عوامل موثر بر این انتخاب 
کمتر تاثیر مثبتی بر این اندازي تر، ویسکوزیته بالاتر و آبمناسب

چرب به علت کاهش در میزان  کمماست. ]5[گذارندانتخاب می
چربی، مشکلاتی از قبیل خواص فیزیکی و حسی نامناسبی را 

تخاب نکننده براي اداراست که این امر مانعی بر ترجیح مصرف
به همین علت براي تقویت این . باشداین دسته از ماست می

ها، حبوبات، ا با ترکیبات مختلفی اعم از میوهها، ماست رویژگی
در طول فرآیند تولید . ]6[کنندسازي میگیاهان و غلات غنی

هاي کیفی مناسب اعم از چرب، حصول در ویژگیماست کم
اندازي و طعم از عوامل مهم به اسیدیته، ساختار لخته، درجه آب

چربی مانند هاي توان با استفاده از جایگزینرود که میشمار می

نشاسته، صمغ گوار، کربوکسی متیل سلولز، کاراگینان و پکتین این 
ترکیباتی بر هاي چربی ایگزینج. ]7[ها را بهبود بخشیدویژگی

، با کالري کم و یا صفر ي چربی، پروتئین و یا کربوهیدارتپایه
دهند تا علاوه بر کاهش کالري این امکان را میباشند و کالري می

عمدتا (ل نهایی، خواص حسی و رئولوژیکی در محصو
. ]8[دناندازي را کاهش دهرا اصلاح و درجه آب) ویسکوزیته

) 1974(فیبرها یکی از این ترکیبات هستند که طبق تعریف تراول 
هاي پریبیوتیک یا فیبر رژیمی شامل بقایاي اسکلتی از سلول

 هاي دستگاهگیاهی است که مقاوم به هیدرولیز توسط آنزیم
سلولز، همی سلولز، (گوارش انسان هستند و شامل انواع نامحلول 

فیبرها علاوه . ]9[هستند ) هاپکتین و پنتوزان(و محلول ) لیگنین
اي، به منظور بهبود بافت با اصلاح  بر افزایش خواص تغذیه

ویسکوزیته و افزایش مدت زمان نگهداري محصولات نیز بکار 
ها ظرفیت نگهداري آب بالاي آنروند که این امر وابسته به می
 استاندارد برايکنندگان  علت تمایل مصرفبه. ]10[باشدمی

باشد، تقاضاي آن تر میزندگی برتر که شامل مواد غذایی مغذي
به . براي حضور این محصولات در بازار رو به افزایش است

تولید انواع ماست ایده نسبتا جدیدي است که اگر همین جهت 
 انداز نگاه کنیم، مطالعات در این زمینه هر سال با به این چشم

بیش از پیش سرعت بیشتري در حال پیشرفت هستند تا ماست را 
 و همکاران Patricia .]11[به محصولی منحصربفرد تبدیل کنند

بدست آمده از ) آگاوه(در پژوهشی تاثیر افزودن فروکتان ) 2021(
Agave angustifolia و Agave potatorum به عنوان را 

جایگزین چربی بر خواص فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی 
هاي کم ي نمونهپس از تهیه. ماست مورد بررسی قرار دادند

هاي فوق به تیمارها اضافه چرب و بدون چربی، آگاوین گونه
شدند و تاثیر آن بر خواص فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی 

  نتایج بدست آمده،ا توجهب. مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت
اندازي و ظرفیت نگهداري تفاوت معناداري در ویسکوزیته، آب

-ها نشان داد که همهتحلیل داده. ها مشاهده شدآب در بین نمونه

هاي معمولی ژل ویسکوالاستیک هاي ماست ویژگیي نمونه
. و رفتار رقیق شونده با برشی را دارا بودند) ’’G’>G(ضعیف 

-هاي فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی در نمونهج، تفاوتبر طبق نتای
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در وافع . هایی با چربی کاهش یافته به مقدار آگاوین مرتبط بود
 بو و طعم تاثیر معناداري هاي حسی مانند رنگ،ویژگی بر آگاوه

هاي طیف. دسبب بهبود بافت و احساس دهانی ش و نداشت
FTIRبات تمام هاي معناداري را در در ترکی نیز تفاوت

ها و  در کربوهیدراتداد که این اختلافمحصوات نهایی نشان 
 Mudgil اي دیگر در مطالعه.]12[اسیدهاي چرب مشهودتر بود

تاثیر صمغ گوار نیمه هیدرولیز شده را به عنوان فیبر ) 2021(
هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی ماست مورد محلول بر ویژگی

جهت بررسی تاثیر افزودن فیبر محلول . تجزیه و تحلیل قرار داد
بر .  درصد انجام شد1-  5سازي در سطوح بر کیفیت ماست، غنی

اساس نتایج بدست آمده، فیبر محلول تاثیر معناداري بر 
کشسانی، چسبندگی و ، سفتی ماست اعم از یاتی بافتیخصوص

هاي فیزیکوشیمیایی، بالاترین   طبق نتایج آزمون.پیوستگی داشت
ویسکوزیته و ظرفیت نگهداري آب و همچنین کمترین میزان 

و بدنبال  درصد فیبر بود 3متعلق به نمونه حاوي اندازي میزان آب
ها روند کاهشی آن با افزایش فیبر در محصول، ویسکوزیته نمونه

 درصد در ماست 3 گنجاندن فیبر غذایی محلول در سطح .داشتند
وب فیزیکوشیمیایی، هاي مطلسبب تولید نمونه ماست با ویژگی

  . ]13[بافتی و حسی گردید
. گلابی میوه اي از جنس پایروس و متعلق به خانواده رزاسه است

در مناطق معتدل کاشت می شود و منشأ آن به نواحی آسیایی 
گلابی منبع تغذیه اي خوبی براي فیبر و ویتامین می . برمی گردد

فیبر زان از می درصد 22 حاويیک گلابی بطور متوسط . باشد
توصیه شده روزانه است همچنین فیبر موجود در گلابی غیر قابل 

گلابی . حل بوده و براي کاهش کلسترول خون بسیار موثر است
باشد، پکتین یک فرم ها و ترکیبات فنولی میحاوي پکتین، لیگنان

 و به بودهفیبر غذایی محلول است که داراي خواص پري بیوتیک 
  . ]14[د کنسلامت روده کمک می

با توجه به تاکید بر کاهش استفاده از چربی شیر در تولید 
هاي لبنی و فواید میوه گلابی، این مطالعه در راستاي  فراورده

 سطحامکان سنجی جایگزینی پودر گلابی با چربی شیر در سه 
کم  گرم در لیتر در تولید ماست قالبی 30 و 20، 10مختلف 

افتی و حسی ماست یمیایی، بهاي فیزیکوش و بررسی ویژگیچرب 

 با افزودن مقادیر مختلف فیبر گلابی به شیر کم قالبی تولید شده
  .چرب انجام گرفت

  

  هامواد و روش - 2
  مواد  - 2-1

و )  درصد چربی3داراي (شیرخام گاو به دو صورت شیر کامل 
استارتر و  دامداراناز شرکت )  درصد چربی5/1( چربی کمشیر 

لاکتوباسیلوس  و ترموفیلوس کوکوساسترپتوماست  شامل 
  . از شرکت کریستین هانسن تهیه شدبولگاریکوس 

  ها روش- 2-2
  روش تهیه پودر گلابی -2-2-1

 بصورت تازه از  ).Pyrus communis L(میوه تازه گلابی 
پودر گلابی . تهیه شد در فصل تابستان تهران میوه و تره بار بازار

بطور خلاصه، .  شدتولید )2016( و همکاران Sahمطابق روش 
ها و خرد کردن به گلابی پس از شسته شدن، جدا کردن هسته

درساتک، مدل  (کن انجماديقطعات کوچکتر به دستگاه خشک
DFD-03هاي بدنبال آن گلابی منتقل گردید و )، ساخت ایران

به منظور . توسط آسیاب بصورت پودر درآمدند خشک شده
هایی با مش کمتر از ر گلابی از الکسازي اندازه ذرات، پودیکسان

 - 18 میکرومتر عبور داده شد و تا زمان آزمون در دماي 180
  . ]15[گردیدگراد نگهداري درجه سانتی

  هاي ماستروش تهیه نمونه -2-2-2
 ظرف جداگانه به ترتیب با 5شده در  در ابتدا شیر گاو تهیه

 شیر سپس مخلوط.  مخلوط شدند1هاي مطابق به جدول  نسبت
گراد  درجه سانتی45موجود در هر ظرف تا رسیدن به دماي 
شده شیر خشک بدون  حرارت داده شد و در این دما مقدار تعیین

 90به آن اضافه گردید و حرارت دهی تا دماي )  درصد2(چربی 
ها تا سپس نمونه.  دقیقه ادامه یافت5گراد به مدت درجه سانتی

در این دما، کشت . ک شدندگراد خن درجه سانتی44±1دماي  
شده و براي  هاي شیر اضافه به نمونه)  درصد3به مقدار (آغازگر 
هاي آرامی هم زده شدند و درنهایت در ظرف سازي به همگن

براي تهیه ماست ریخته شدند و  مورد نظر  گرمی100 پلاستیکی
  pHگراد تا رسیدن به  درجه سانتی42±1در گرمخانه با دماي 
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پس از . قرار داده شدند )6/4( ها لکتریک کازئیننقطه ایزوا
   درجه4±1ها در سردخانه   موردنظر، نمونهpHرسیدن به 

روز پس از تولید . گراد به مدت پانزده روز انبارداري شدندسانتی

هاي عنوان روز اول انبارداري در نظر گرفته شد و آزمایش به
شتم، پانزدهم از فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی در روزهاي اول، ه

  .ها انجام گرفت ي انبارداري بر روي نمونهدوره
  

Table 1 Different rates of milk fat and pear powder used to manufacture yogurt samples 
code samples 
CFY Yogurt control made with milk containing 3 % of fat 
CLY Yogurt control made with milk containing 1.5 % of fat 
YP1 Yogurt made with milk containing 1.5 % of fat + 1 g.L-1 of pear powder 
YP2 Yogurt made with milk containing 1.5 % of fat + 2 g.L-1 of pear powder 
YP3 Yogurt made with milk containing 1.5 % of fat + 3 g.L-1 of pear powder 

  

  شیمیاییفیزیکوهاي ویژگی -2-2-3
هاي ماست در دماي محیط با نمونه pHدر روزهاي انبارداري، 

و  )، ساخت ایران86502آز، مدل  ( مترpHاستفاده از دستگاه 
اسیدیته قابل تیتر برحسب درصد لاکتیک اسید توسط تیتراسیون 

 نرمال و در حضور معرف فنل فتالئین تا ظهور رنگ 1/0با سود 
 انجام 2852نگ مطابق با استاندارد ملی ایران شماره صورتی کمر

تعیین درصد ماده جامد کل با روش وزن سنجی . ]16[شد
 )شیماز، ساخت ایران (برحسب رساندن به وزن ثابت توسط آون

 درصد چربی به روش ژربر . ]17[و برحسب درصد انجام شد

وش  و درصد پروتئین با ر695مطابق استاندارد ملی ایران شماره 
 در روز 639میکروکجدال مطابق با استاندارد ملی ایران شماره 

مطابق ظرفیت نگهداري آب  .]19 و 18[اول انبارداري انجام شد
 5براي این منظور .  انجام شد)2016( و همکاران Daiبا روش 

، ساخت DM0412، مدل DLAB(گرم نمونه در سانتریفیوژ 
 و دور گرادسانتیدرجه  10 دقیقه در دماي 30 به مدت )چین

پس از سانتریفیوژ مایع حاصل برداشته شد . قرار داده شد  4500
ي سانتریفیوژ وزن گردید و مانده در انتهاي لولهو مواد جامد باقی

اندازي توسط  آب. ]20[بصورت درصدي از وزن ماست بیان شد 
 گرم نمونه ماست بر روي کاغذ صافی واتمن شماره 25توزین 

اي در داخل استوانه مدرج و   بر روي قیف شیشه قرارگرفته43
 ساعت و توزین 2سپس قرار دادن  آن در دماي یخچال به مدت 

. ]21[ گرم محاسبه شد25/ها با واحد گرم  شده از نمونه آب خارج
، DV-II، مدل بروکفیلد(ویسکوزیته با استفاده از ویسکومتر 

قه در دماي  دور در دقی100 و اسپیندل با چرخش )ساخت آمریکا
 30براي ثبت ویسکوزیته گذشت . تعیین شدگراد  درجه سانتی4

ثانیه از زمان چرخش اسپیندل ملاك قرار گرفت و نتایج برحسب 
  .]22[سانتی پویز بیان شد 

  یبافتهاي ویژگی -2-2-4
 آنالیز بافتهاي ماست با استفاده از دستگاه  آزمون بافتی نمونه

 Stable Microsystems ، ساخت کمپانیTA.XT2مدل (

. متر بود میلی13  به ضخامتCT3اي   با پروب میله)انگلیس
ها در زیر پروب   نمونه با قرار دادنتعیین خصوصیات بافتی

 آزمون ومتر   میلی70اي به قطر  آلومینیومی دستگاه با مقطع دایره
آزمون با سرعت . صورت پذیرفتاي بر روي آن  فشاري دومرحله
 ثانیه 10متر بر ثانیه، فواصل زمانی   میلی5پروب قبل از آزمون 

، 1سفتی(ها انجام شد و فاکتورهاي مربوط به بافت ماست
  .]23[موردبررسی قرار گرفت) 4، چسبندگی3، پیوستگی2کشسانی

  حسیهاي ویژگی -2-2-5
 نفره از 7هاي ماست توسط یک پانل  نمونهارزیابی حسی

یی دانشگاه علوم پزشکی دانشجویان و اساتید گروه صنایع غذا
 25در محدوده سنی  آقا 3 خانم و 4متشکل از آزاد اسلامی تهران 

کردند،   سال که در رژیم غذایی خود از ماست استفاده می40تا 
هاي پلاستیکی داراي هاي ماست در ظرفنمونه. انجام شد

گراد  درجه سانتی20 تا 18 رقمی به همراه آب در دماي 3کدهاي 
ظاهر و "هاي براي ارزیابی ویژگی.  ارزیابان قرار گرفتدر اختیار

اي و براي  نقطه5 از روش هدونیک "قوام و بافت" و "رنگ
اي  نقطه10 از روش هدونیک "عطر و طعم"ویژگی ارزیابی 

                                                   
1. Firmness 
2. Springiness 
3. Cohesiveness 
4. Adhesiveness 
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 20ها نیز بر مبناي امتیاز کلی ارزیابی کلی نمونه. استفاده شد
 5 تا 1(اهر و رنگ هاي ظها بر اساس ویژگیارزیابی. انجام شد

)  امتیاز10 تا 1( ، عطر و طعم ) امتیاز5تا 1( ، بافت و فوام )امتیاز
  .]24[به انجام رسید)  امتیاز20حداکثر (و امتیاز کلی 

  هاتجزیه و تحلیل داده -2-2-6
 در فرمولاسیون ماست در این پژوهش تاثیر افزودن پودر گلابی

بر اساس )  درصد3 و 2، 1صفر، (ح مختلف  سط4 در چربکم
آنالیز . طرح کاملا تصادفی با سه تکرار مورد بررسی قرار گرفت

 و ANOVAها به ترتیب با روش واریانس و مقایسه میانگین
 IBM SPSSافزار اي دانکن توسط نرمآزمون چند دامنه

Statistics)  ي میانگین از براي مقایسه. انجام گرفت) 23نسخه
  .استفاده شد % 5 در سطح احتمال روش حداقل مربعات میانگین

  

  و بحثنتایج  - 3
  فیزیکوشیمیاییهاي ویژگی - 3-1
3-1-1- pHو اسیدیته   

نشان داد که ) 2جدول (ها نتایج حاصل از تجزیه و تحلیل داده
اضافه کردن پودر گلابی و مدت زمان نگهداري تاثیر معناداري بر 

 و CFYاي بجز نمونه هبطوریکه . داشتندو اسیدیته  pHروي 
CLYگلابی پودرهاي حاوي درصدهاي متفاوت ، از میان نمونه 

               و کمترین اسیدیته )pH  )003/0 ± 39/4بیشترین 
        pHدر روز اول و کمترین  YP1ي را نمونه )19/1 ± 004/0(
ي را نمونه) 22/1 ± 005/0(و بیشترین اسیدیته ) 37/4 ± 002/0(

 YP3با افزایش . اندهم به خود اختصاص دادهدر روز پانزد
  بطور معناداري در pH،  درصد2به 1 گلابی از پودردرصد وزنی 

طول همه روزهاي مورد آزمون کاهش یافت، ولی با افزایش 
پودر  .، کاهش معناداري مشاهده نگردید درصد3 به 2 از آنبیشتر 

یک منبع گلابی بواسطه دارا بودن مقادیر بالایی از فیبر بعنوان 
قندي قابل دسترس و تجزیه توسط میکروفلور ماست سبب 

و  pHافزایش میزان تولید یون هیدروژن و بدنبال آن کاهش 
نتایج  .]25[گردد هاي غنی شده میدر نمونهافزایش اسیدیته 

مشابهی با نتایج بدست آمده در این تحقیق در ارتباط با کاهش 
pHودر میوه پشن توسط و افزایش اسیدیته در ماست حاوي پ 

Asiimwe همچنین .  گزارش شده است)2021( و همکاران

  میوه پودرpHپایین بودن دریافتند که علت این امر احتمالا بدلیل 
در ) 2021( و همکاران Kulcu همچنین .]26[باشدمیپشن 

بر ماست ) .Mentha pulegium L( پودر پونه بررسی اثر
 و pHدار پودر باعث کاهش قالبی اعلام کردند که افزایش مق

  .]27[افزایش در اسیدیته شد
هاي حاصل از تاثیر زمان مقایسه میانگین دادهمطابق انتظار، 

         در تمامی اسیدیته  افزایشو pH کاهش نشانگرانبارداري 
به علت فعالیت متابولیکی با گذشت زمان هاي مورد بررسی نمونه

بر همین اساس در  ).p > 05/0(بودثانویه استارترهاي ماست 
          ،)2016( و همکاران Daiپژوهش صورت گرفته توسط 

هاي کم چرب و بدون چربی تهیه شده با کنجاك ماست
 نیز با گذشت زمان بترتیب روندي کاهشی و افزایشی گلوکومانان

  .]20[ و اسیدیته نشان دادندpHرا در مقادیر 
  اندازي آبظرفیت نگهداري آب و  -3-1-2

اندازي عبارتست از خروج مایع از ماتریس ژل ماست به علت آب
چروکیدگی در ساختار پروتئینی که منجر به کاهش قدرت 

ظرفیت نگهداري . شودهاي آب پنیر و جداسازي سرم میپروتئین
آب مقدار آبی است که نمونه هیدراته پس از اعمال نیروي 

ت نگهداري آب اندازي و ظرفیهر دو پارامتر آب. خارجی دارد
کنند مقادیر فیزیکی مهمی هستند که کیفیت ماست را مشخص می

تواند بر  پنیر و حضور آن بر سطح ماست میزیرا جداسازي آب
هاي مطابق با داده. ]28[کننده تاثیر منفی بگذارددرك مصرف

، افزودن پودر گلابی بترتیب سبب 2بدست آمده در جدول 
       قادیر ظرفیت نگهداري آب و افزایش و کاهش معنادار در م

. اندازي در قیاس با نمونه کنترل پرچرب و کم چرب گردیدآب
 پودربطوریکه در میان نمونه هاي حاوي درصدهاي متفاوت 

 YP1ي گلابی کمترین ظرفیت نگهداري آب را به ترتیب نمونه
در روز هشتم و بیشترین ظرفیت نگهداري  %) 005/0±63/64(

در روز پانزدهم به  %) YP3 )004/0 ±32/67ي آب را نمونه
-فیبرها به دلیل خاصیت اتصال به مولکول. نددادخود اختصاص 

ها و در نتیجه هاي آب و تداخل با اجزاي شیر به ویژه پروتئین
توانند از حرکت آزادانه آب ها میپایداري شبکه پروتئین

بدنبال افزایش ظرفیت نگهداري آب و جلوگیري کرده و منجر به 
هاي مختلف میوه و همچنین بخش . گردنداندازيآبکاهش آن 

بدلیل ماهیت رطوبتی و ظرفیت ها سبزیجات و پودر حاصله از آن
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 جیهاندازي را توتواند نرخ کمتر آبنگهداري بالاي آب می
اي بر در مطالعه) 2019( و همکاران Kieserling. ]29[کنند

هاي رئولوژي،  ویژگیروي تأثیر افزودن فیبر پرتقال بر
تریبیولوژي و حسی ماست نشان دادند که افزودن فیبر پرتقال 

 و Perez-Chabela. ]30[اندازي ماست شدموجب کاهش آب
در بررسی خود اعلام کردند که افزودن پودر ) 2021(همکاران 

پوست انبه و پودر پوست سیب زمینی بطور جداگانه به ماست، 
-Rojas. ]31[ت به نمونه شاهد شداندازي نسبباعث کاهش آب

Torres هیدروکلوئید طبیعی بدست آمده از ) 2021( و همکاران
را با هدف بهبود ) Cucurbita moschata(دانه کدو حلوایی 

نتایج . خواص فیزیکوشیمایی، رئولوژي و حسی به ماست افزودند
نشان داد که زانتان، هیدروکلوئید بدست آمده از دانه کدوحلوایی 

         اندازي آبدر  کاهش معنادار بامخلوط دو ترکیب فوق و 
سبب محافظت از ماندگاري ماست شده هاي غنینمونه
 با گزارش سایر محققان تایید پژوهش حاضرنتایج . ]32[گردید

   . ]33[شد
نتایج بررسی روند تغییرات در روزهاي اول تا پانزدهم آزمون، 

 افزایشانبارداري، موجب زمان  دهد که افزایش مدتنشان می
و ) >05/0p( شودمیاندازي و کاهش آبظرفیت نگهداري آب 

  مقدارکمترینبیشترین ظرفیت نگهداري آب و ها در تمامی نمونه
  باCLY نمونه .در روز پانزدهم مشاهده شداندازي آب

)g/25g013/0 ± 02/10 (اندازي در روز اول و بیشترین آب
اندازي را کمترین آب) g/25g 011/0 ± 45/6( با YP3نمونه 

اندازي هاي حاصل از آبمقایسه داده .در روز پانزدهم دارا بود
حاکی از آن بود که با افزایش مدت زمان انبارداري از روز اول تا 

 کاهش و YP1 و CFYهاي اندازي در نمونهروز پانزدهم، آب
ر علت این ام.   تغییر معناداري مشاهده نشدYP3در نمونه 

تغییر  سبب کازئینی است که ماتریکس به متصل سطوح تشکیل
هاي زنجیره و هاباگرانول و شده آن میکروسکوپی ساختار
 ساختار  تشکیل نتیجه در کند،می برقرار پیوند شیر پروتئین

این  دهد،می تشکیل انتها بدون هموژن تقریباً دوتایی ايشبکه
نگه  خود در را آبی فازتواند می موثري طورب پیوسته بهم شبکه
ي اندازي در طول دورهآب کاهش سبب نتیجه در و داشته

  .]34[شود انبارداري
  

   ویسکوزیته -3-1-3
یا مقاومت به جریان یکی از مهمترین ویژگی هاي ویسکوزیته 

 که مقدار معینی از آن براي هم زدن مناسب و بودهماست 
 لی چون مقدار و تحت تاثیر عوامباشد نگهداري هوا لازم می

گذاري، نوع کشت آغازگر، تیمار ي خشک، دماي گرمخانهماده
 تغییرات 2جدول . ]35[حرارتی و اسیدیته شیر قرار دارد 

هاي ماست را با تغییر درصد پودر گلابی و ویسکوزیته نمونه
 طبق نتایج بدست آمده تاثیر پودر .دهدزمان نگهداري نشان می

ها معنادار بوده و سبب افزایش پارامتر گلابی بر ویسکوزیته نمونه
هاي غنی شده در قیاس با نمونه کنترل پرچرب و فوق در نمونه
مقایسه نمونه هاي حاوي درصدهاي متفاوت پودر . کم چرب شد

 YP1) 121/0ي گلابی نشان داد که کمترین ویسکوزیته را نمونه
  در روز اول و بیشترین ویسکوزیته را) سانتی پویز8920 ±

در روز پانزدهم )  سانتی پویزYP3)106/0 ± 11980 ي نمونه
در روز پانزدهم با افزایش درصد وزنی . اندبه خود اختصاص داده

 درصد، ویسکوزیته بطور معناداري افزایش 2 به 1پودر گلابی از 
 درصد، افزایش 3 به 2یافت، ولی با افزایش بیشتر این درصد از 

مت عمده ي قند موجود در فیبر قس .معناداري مشاهده نگردید
گلوکز و (گلابی شامل قندهاي مونوساکاریدي احیا کننده 

و مقادیر بسیار کمی ساکارز میباشد، به طور کلی اکثر ) فروکتوز 
ها ، قندها به دلیل ویژگی آب دوستی شدید و حلالیت آن

کنند، قندها توسط هاي بسیار غلیظ و اسمولال تولید میمحلول
-هاي آب پیوند هیدروژنی برقرار میوکسیل با مولکولگروه هیدر

نمایند، با توجه به ساختار مولکولی قندهاي ساکارز، فروکتوز و 
گلابی در طول دوره ي پودر رسد با افزایش گلوکز به نظر می

انبارداري اتصالات هیدروژنی بیشتر شده و با کاهش تحرك آب 
 حاوي آزاد باعث افزایش ویسکوزیته ي مخلوط ماست

گیري ترکیبات  در پژوهش حاضر اندازه.]36[شودمیگلابی پودر
گردد طبق است اما تصور می فنلی کل از اهداف تحقیق نبوده

که ) 2021( و همکاران Salehiمطالعه صورت گرفته توسط 
هاي ماست  افزایش معنادار ویسکوزیته در نمونههايعلتیکی از 

           را بر) Portulaca oleracea(غنی شده با عصاره خرفه 
هاي موجود در عصاره کنش بین ترکیبات فنلی و پروتئینهم

بیان کردند که منجر به ایجاد یک هاي ماست خرفه با پروتئین
 .  ]37[گردد، مرتبط دانستتر میشبکه سه بعدي قوي
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نتایج حاصل از تاثیر مدت زمان نگهداري بر ویسکوزیته حاکی از 
افزایش اتصالات هیدروژنی به علت گذشت زمان، آن است که با 

فاکتور ویسکوزیته بطور معناداري در تمامی بازیابی ساختار، و 
 سانتی CLY) 172/0±4480 نمونه .]38[ها افزایش یافتنمونه
)  سانتی پویز106/0±11980 (YP3در روز اول و نمونه ) پویز

 را در طول در روز پانزدهم بترتیب کمترین و بیشترین ویسکوزیته
) 2021(و همکاران Cichonska  .ي نگهداري دارا بودنددوره

افزایش ویسکوزیته ماست طی دوران نگهداري را مرتبط با 
عواملی همچون کیفیت ماده اولیه، نوع ساختار افزودنی، نوع 

  .]39[کردندها و شرایط تخمیر بیان میکروارگانیسم
  

Table 2 The effect of adding different amounts of powder on the physicochemical properties of set type 
yogurt 

The 
experiment 

Treatment 
Day CFY CLY YP1 YP2 YP3 

 Day1 4.49 ± 
0.003aA 

4.43 ± 
0.001bA 

4.39 ± 
0.003bcA 

4.38± 0.003cA 4.37 ± 
0.002cA 

pH Day8 4.41 ± 
0.003aB 

4.35 ± 
0.001bB 

4.32±  
0.002bB 

4.29 ± 
0.002cB 

4.28 ± 
0.002cB 

 Day15 4.33±  
0.004aC 

4.29 ± 
0.002bC 

4.25±  
0.001bC 

4.22±  
0.001cC 

4.19± 
 0.003cC 

 Day1 1.09 ± 
0.004cC 

1.13 ± 
0.001bC 

1.19 ± 
0.004aC 

1.20 ± 
0.006aC 

1.22 ± 
0.005aC 

Acidity Day8 1.17 ± 
0.004dB 

1.21 ± 
0.005cB 

1.275 ± 
0.000bB 

1.28 ± 
0.004abB 

1.30 ± 
0.004aB 

(%L.A) Day15 1.33 ± 
0.004cA 

1.35 ± 
0.001cA 

1.42 ± 
0.001bA 

1.43 ± 
0.004bA 

1.47 ± 
0.003aA 

Water Day1 61.96 ± 
0.005cC 

60.53 ± 
0.008dC 

65.06 ± 
0.007bC 

65.34 ± 
0.014aC 

65.60 ± 
0.011aC 

holding Day8 63.80± 
0.002dB 

62.00 ± 
0.004eB 

64.63 ± 
0.005cB 

66.14 ± 
0.007bB 

66.34 ± 
0.004aB 

Capacity (%) Day15 65.54 ± 
0.006dA 

63.36 ± 
0.005eA 

66.06 ± 
0.005cA 

66.77 ± 
0.008bA 

67.32 ± 
0.004aA 

 Day1 8.48 ± 
0.003bA 

10.02 ± 
0.013aA 

7.34 ± 
0.005cA 

7.21 ± 
0.012cA 

6.60 ± 
0.010dA 

Syneresis Day8 8.35 ± 
0.003bB 

9.91 ± 
0.010aAB 

7.25 ± 
0.004cB 

7.10 ± 
0.012cAB 

6.55 ± 
0.014dA 

(g/25g) Day15 8.20 ± 
0.001bC 

9.76 ± 
0.008aB 

7.13 ± 
0.003cC 

6.99 ± 
0.009dB 

6.45 ± 
0.011eA 

 Day1 5650 ± 
0.270dC 

4480 ± 
0.172eC 

8920 ± 
0.121cC 

9260 ± 
0.120bC 

11250 ± 
0.135aC 

Viscosity Day8 6155 ± 
0.201dB 

5050 ± 
0.123eB 

9255 ± 
0.165cB 

10895 ± 
0.069bB 

11365 ± 
0.096aB 

(Centipoise) Day15 7650 ± 
0.033cA 

5855 ± 
0.094dA 

9720 ± 
0.175bA 

11945 ± 
0.172aA 

11980 ± 
0.106aA 

1- Values are reported as mean ± SD 
2- Different lower case and upper case show the significant difference (P<0.05) between samples and storage, 

respectively 
  ماده خشک، چربی و پروتئین -3-1-4

 نمایش 3 از ماده خشک، چربی و پروتئین در جدول لصنتایج حا
ها نشان داد که مطابق انتظار تجزیه و تحلیل داده. داده شده است
ها نسبت به سایر نمونه %) CFY )007/0±15/3محتواي چربی 

  و تفاوت معناداري بین محتواي چربی ) p >05/0(بیشتر بود 
YP1) 000/0±60/1(% ،  YP2 )010/0±65/1 (%  وYP3 

 چربدر مقایسه با نمونه کنترل کم %) 009/0±65/1(
به عبارتی دیگر، با  ).p<05/0( وجود ندارد %)010/0±55/1(

 درصد، تغییر معناداري در 3 به 1افزایش درصد پودر گلابی از 
 Daiدر همین راستا . هاي ماست مشاهده نشدمیزان چربی نمونه

گزارش کردند که کنجاك گلوکومانان به ) 2016(و همکاران 
چرب و بدون چربی عنوان یک جایگزین چربی در ماست کم
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 و Rebeiro .]20[ها نگردیدسبب تغییر معنادار در چربی نمونه
سازي ماست با پودر نیز نشان دادند که غنی) 2021(همکاران 

سازي با عصاره آبی خشک شده نی همچنین غپالپ زیتون و
هاي زیتون تغییرات معناداري را از لحاظ محتواي چربی در نمونه

) 2020( و همکاران Kim  همچنین.]40[کندشده ایجاد نمیغنی
 کاهش  و تولید ماست با چربیبا اضافه کردن صمغ دانه ریحان

یافته و ماست بدون چربی، عنوان کردند که محتواي چربی 
 .]41[ها نداشتتیمارها تفاوت معناداري با تیمار شاهد آن

هاي ماست حاوي پودر گلابی در محتواي پروتئین نمونه
 درصد گزارش شد که بیشتر از ماست 44/3 – 58/3ي محدوده

ي  مقایسه.چرب کنترل بودپرچرب کنترل و کمتر از ماست کم
هاي حاوي درصدهاي متفاوت پودر گلابی نشان داد که نمونه

 1هاي ماست با افزایش درصد پودر گلابی از مقدار پروتئین نمونه
 3 به 2 و با افزایش پودر گلابی از )p>05/0 ( درصد کاهش2به 

 )1399( و همکاران نواییان قاسمی .نداشتدرصد تغییر معناداري 

، 10ف تولید ماست بدون چربی در سطوح پودر سنجد را با هد
 گرم در لیتر به شیر بدون چربی اضافه کردند و نشان 30 و 20

هاي ، محتواي پروتئینی در ماستکه با افزودن پودر سنجددادند 
 در قیاس با ماست پرچرب افزایش و در قیاس با ماست شدهغنی

 و همکاران Lee .]34[بدون چربی کاهش معناداري داشت
هاي حاوي عصاره افزایش محتواي پروتئینی را در ماست) 2021(

مقدار ماده خشک . ]42[ریشه جینسینگ هیدروپونیک بیان کردند
          .  درصد بود07/12 – 62/13گیري شده در محدوده اندازه
 بالاترین میزان ماده خشک را دارا YP3 و CFYهاي نمونه

 مشاهده YP2 و YP1هاي بودند و تفاوت معناداري بین نمونه
 افزایش درصد  باشده نشان دادهاي غنیمقایسه میان نمونه. نشد

 و Azimi .یابدمیپودر گلابی، مقدار ماده خشک افزایش 
نیز به افزایش درصد ماده خشک با افزودن فیبر ) 2013(همکاران 

 پرتقال به علت قدرت بالاي فیبر در جذب آب و بدنبال افزایش
  .  ]43[ارها اشاره کردندماده خشک در تیم

Table 3 The effect of adding different amounts of powder on fat, protein and dry matter of set type yogurt 
YP3  YP2  YP1  CLY  CFY  The experiment 

Treatment 
1.65 ± 0.009b  1.65 ± 0.010b  1.60 ± 0.000b  1.55 ± 0.010b  3.15 ± 0.007a  Fat (%)  
3.44 ± 0.004c  3.46 ± 0.005c  3.58 ± 0.002b  3.63 ± 0.004a  3.28 ± 0.004d  Protein (%)  
13.62 ± 0.013a  13.02 ± 0.004b  12.72 ± 0.003c  12.07 ± 0.004d  13.47 ± 0.006a

  Dry matter (%)  
1- Values are reported as mean ± SD 

2- Different lower case shows the significant difference (P<0.05) between samples 

  بافتی هاي ویژگی- 3-2
جهت سنجش کیفیت هاي دستگاهی یکی از مناسب ترین روش

، کشسانی و ، چسبندگیسفتیماست قالبی و تعیین پارامترهاي 
نتایج حاصل از بررسی . باشدیل بافت میپیوستگی، آنالیز پروف

ي نگهداري در  از دوره15 و 8، 1آزمون بافتی در روزهاي 
  .  نشان داده شده است4جدول 

   بافت5سفتی -3-2-1
باشد که به عنوان ترین پارامتر جهت ارزیابی بافت میسفتی، رایج

-نیروي لازم جهت دستیابی به یک تغییر شکل معین تعریف می

هاي داراي پودر گلابی با  مقایسه نمونه،4مطابق جدول  .شود
 که فاکتور YP1کنترل پرچرب نشان داد که به جز نمونه نمونه 
ن تفاوت معناداري با کنترل پرچرب نداشت، افزودن  بافت آسفتی

ها گردید ولی روند خطی بین  بافت نمونهسفتیپودر گلابی سبب 
                                                   
5. Firmness 

 3 به 2 نمونه با افزایش درصد پودر گلابی از سفتیافزایش 
 هاي حاوي درصدهاي متفاوت میان نمونه.درصد مشاهده نشد

 ي نمونه بافت راسفتی  و بیشترینکمترینبترتیب  گلابی پودر
YP1 )N006/0±145/0 (ي در روز اول و نمونه
YP3)N004/0±215/0 (روز پانزدهم به خود اختصاص در 

 سفتیشد که ها کنترل به وضوح مشاهده ي نمونهمقایسهبا . ندداد
بواسطه فرآیند حرارتی . یابدبافت با مقدار چربی افزایش می

یک ساختار ) قه دقی5گراد،  درجه سانتی90(اعمال شده روي شیر 
هاي آب پنیر دناتوره شده ژل با ریزساختار متقاطع توسط پروتئین

شود که استحکام ژل و هاي کازئین تشکیل میمرتبط با میسل
بنابراین، محتواي پروتئینی عامل . کندبافت ماست را کنترل می

تر تر است که محصول را سختحاکم براي یک شبکه ژل قوي
         توجه به توضیحات فوق، هنگامیکه با. ]44 و 42[کندمی

در سیستم بیشتر ) رچربدر مورد نمونه پ(هاي چربی گلبول
هاي  گلبول.  محصول نقش داردسفتیچربی نیز در باشد، خود 
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شده مرتبط با  هاي آب پنیر دناتوره چربی با یکدیگر و با پروتئین
، که سازي تعامل دارند هاي کازئین در سرم در طی اسیدي میسل

 .باشدهاي اسیدي می نتیجه آن افزایش تراکم اتصال متقابل ژل
توانند بر روي سطح کروي  هاي آب پنیر می علاوه بر این، پروتئین

در . ]44[چربی جذب شوند و تعامل بین خود را افزایش دهند
تواند منجر هاي چربی در ماتریکس مینتیجه، تعداد بیشتر گلبول

هاي هاي چربی، پروتئینتعدد بین گلبولهاي مبه ایجاد برهمکنش
هاي کازئین شود که سبب تقویت شبکه ژل سه آب پنیر و میسل

 و همکاران Nguyen  بنابر اظهارات.]45[گردد بعدي می
 سفتیبطور کلی و با افزودن هیدروکلوئیدهاي مختلف، ) 2017(

   .]44[یابدافزایش میبدون چربی ماست 
، CFYهاي  بافت نمونهسفتیر تاثیر مدت زمان نگهداري ب

YP2 و ،YP3هاي  معنادار نبوده و فقط در نمونهCLY         
 – N  18/0در محدوده( YP1و ) N13/0 – 09/0در محدوده (

 بافت افزایش سفتیبا افزایش مدت زمان نگهداري، ) 145/0
) 2007( و همکاران Supavititpatana  ).p>05/0(یافت 

هاي در سطوح مختلف سبب بهبود ویژگینشان دادند که ژلاتین 
شود ولی در سطوح بالا به دلیل افزایش سختی، ماست سویا می
  .  ]46[باشدمیبافت نامطلوب 

   بافت6پیوستگی -3-2-2
در ماست از حیث آشکار پیوستگی جزء پارامترهاي بافتی مهم 

پیوستگی به . باشد میکردن مقبولیت آن از دید مصرف کننده
شود که محصول ي پیوندهاي پیوند درونی تعریف میعنوان نیرو

-بیان مینوان نیرویی عد و همچنین به کنرا بطور کامل حفظ می

 .]47[تواند سبب تغییر شکل ماده قبل از شسکتن شود که میشود
، افزودن پودر گلابی سبب 4طبق نتایج بدست آمده در جدول 

یسه با نمونه  پیوستگی بافت در مقا در مقادیرافزایش معنادار
 و با گذشت زمان در کنترل پرچرب و نمونه کنترل کم چرب شد

 CFY بطوریکه نمونه ها پیوستگی افزایش یافتتمامی نمونه
 را در روز اول و نمونه پیوستگیکمترین میزان ) 008/0±37/0(

YP3 )013/0±91/1 ( را در روز پانزدهم پیوستگیبیشترین 
 استحکام يوستگی نشان دهندهاز آنجایی که پی ).p>05/0(داشت

پیوندهاي درونی ساختار ماست است لذا مقادیر پیوستگی نشان 

                                                   
6. Cohesiveness 

هاي حاوي پودر گلابی استحکام بالاتري دارا داد نمونه
هاي تهیه شده با مطابق با نتایج این تحقیق، ماست .]48[بودند

با صمغ نیمه هیدرولیز شده گوار در مقایسه با نمونه کنترل، 
 به علت تاثیر  بالاتريپیوستگیسازي با فیبر، ح غنیافزایش سط

همچنین در  .]13[دارا بودند فیبر بر استحکام پیوندهاي داخلی
 نیز )2019 ( و همکارانMousaviپژوهش صورت گرفته توسط 

در اثر افزودن پیوستگی نتایج قابل انتظاري در ارتباط با افزایش 
ي وستگی در طول دورهافزایش پی. ]47[پودر دانه کتان بدست آمد

هاي پژوهش نگهداري در مطالعه دیگر گزارش شد که یافته
  .  ]49[کندحاضر را تایید می

   بافت7چسبندگی -3-2-3
چسبندگی یا چسبناکی، کار مورد نیاز جهت اعمال نیروي جاذبه 

در . ها استبین سطح مواد غذایی و مواد مختلف در تماس با آن
 براي جداسازي موادي است که در واقع چسبندگی نیروي لازم

، 4مطابق با جدول  .]47[چسبدهنگام غذا خوردن به دندان می
بترتیب بیشترین و کمترین میزان چسبندگی متعلق به نمونه کنترل 

) 10/0 – 15/0(و نمونه کنترل پرچرب ) 50/0 – 55/0(چرب کم
 ها حاکی از این است که افزودن پودر و مقایسه سایر نمونهبود

 درصد تغییر معناداري در چسبندگی با نمونه 1گلابی در سطح 
 درصد، 2میزان پودر یه  چرب ایجاد نکرده اما با افزایشکنترل کم

چرب کاهش یافت چسبندگی در قیاس با نمونه کنترل کم
)05/0<p ( 3و این روند کاهشی با افزایش درصد پودر گلابی به 

  ).p<05/0(درصد مشاهده نشد
دهد که تاثیر مدت زمان نگهداري الیز واریانس نشان مینتایج آن 

 معنادار نبوده YP1 و CFY ،CLYهاي بر چسبندگی در نمونه
 – 35/0( YP3و ) YP2 )40/0 – 30/0هاي و فقط در نمونه

اي در  طی مطالعه).p>05/0(با گذشت زمان افزایش یافت ) 25/0
-بندگی در نمونهرابطه با افزودن ژل برگ آلوئه ورا به ماست، چس

 و Akgun .]50[ي تولید بطور معناداري کاهش یافتها
نیز به عدم تاثیر معنادار زمان انبارداري بر ) 2016(همکاران 

  .]51[چسبندگی ماست تهیه شده از شیر بوفالو اشاره کردند
   بافت8کشسانی -3-2-4

                                                   
7. Adhesiveness 
8. Springiness 
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ده در اثر اعمال نیرو و صیت کشسانی میزان تغییر شکل یک ماخا
باشد و به عوامل  به شکل قبلی پس از حذف نیرو میبازگشت

ها و الاستیسیته کنش پروتئینمختلفی مانند فرآیند حرارتی، برهم
هاي ماست را  میزان کشسانی نمونه4جدول . ]47[بستگی دارد

معنادار خاصیت افزودن پودر گلابی سبب افزایش . دهدنشان می
ي چرب در همهو کمکشسانی در مقایسه با نمونه کنترل پرچرب 

 درصد 3 به 1 افزایش مقدار پودر گلابی از  اما باسطوح گردید
همچنان شده کاهش یافت اما هاي غنیخاصیت کشسانی در نمونه

بالاترین خاصیت کشسانی در . هاي کنترل بیشتر بوداز نمونه
   در روز اول)035/3±018/0 ( درصد پودر گلابی1نمونه داراي 

  کنترل پرچرب نمونه   به   متعلق کشسانی  ت  خاصی  کمترین و

  .ي نگهداري بوددر روز پانزدهم از دوره) 015/0±655/0( 
ها نتایج حاصل از تاثیر مدت زمان نگهداري بر کشسانی نمونه

با . ها بودي نمونهنشانگر کاهش خاصیت کشسانی در همه
 افزایش مدت زمان نگهداري از روز اول تا هشتم جز در نمونه

CFYدر روز پانزدهم .ها کاهش یافت، کشسانی در سایر نمونه 
کمترین و بیشترین خاصیت کشسانی بترتیب متعلق به 

) 007/0±215/2 (YP1و نمونه ) CFY ) 015/0±655/0نمونه
نیز نتایج مشابهی را در اثر ) 2017( و همکاران Mudgil .بود

ت صمغ نیمه هیدرولیز شده گوار بر افزایش خاصیافزودن 
کشسانی گزارش کردند همچنین نشان دادند که خاصیت کشسانی 

  .  ]52[ها با گذشت زمان کاهش یافتنمونه
Table 4 The effect of adding different amounts of powder on the textural properties of set type yogurt 

The experiment Treatment 
Day CFY CLY YP1 YP2 YP3 

 Day1 0.14 ± 
0.005bA 

0.09 ± 
0.001cB 

0.145 ± 
0.006bB 

0.195 ± 
0.005aA 

0.20 ± 
0.003aA 

Firmness(N) Day8 0.15 ± 
0.004cA 

0.095 ± 
0.002dB 

0.175 ± 
0.000bA 

0.20 ± 
0.001aA 

0.21 ± 
0.004aA 

 Day15 0.155 ± 
0.001bA 

0.13 ± 
0.004cA 

0.18 ± 
0.002bA 

0.205 ± 
0.005aA 

0.215 ± 
0.004aA 

 Day1 0.37 ± 
0.008cC 

0.56 ± 
0.007aC 

0.57 ± 
0.004dC 

0.61 ± 
0.002cC 

0.66 ± 
0.002bC 

Cohesiveness Day8 0.63 ± 
0.015bB 

0.87 ± 
0.019aB 

0.91 ± 
0.006bA 

0.92 ± 
0.009bB 

0.94 ± 
0.012bB 

 Day15 0.99 ± 
0.016bA 

1.38 ± 
0.006aA 

1.44 ± 
0.012dB 

1.87 ± 
0.006cA 

1.91 ± 
0.013bcA 

 Day1 0.10 ± 
0.002cA 

0.50 ± 
0.029aA 

0.50 ± 
0.029aA 

0.30 ± 
0.001bB 

0.25 ± 
0.016bB 

Adhesiveness Day8 0.15 ± 
0.019cA 

0.55 ± 
0.015aA 

0.50 ± 
0.029aA 

0.35 ± 
0.016bAB 

0.30 ± 
0.001bAB 

 Day15 0.15 ± 
0.019cA 

0.55 ± 
0.015aA 

0.55 ± 
0.014aA 

0.40 ± 
0.000bA 

0.35 ± 
0.016bA 

 Day1 0.94 ± 
0.029dA 

1.76 ± 
0.015cA 

3.035 ± 
0.018aA 

2.81 ± 
0.014bA 

2.755 ± 
0.008bA 

Springiness Day8 0.815 ± 
0.015dA 

1.465 ± 
0.010cB 

2.29 ± 
0.005aB 

2.19 ± 
0.009aB 

2.035 ± 
0.011bB 

 Day15 0.655 ± 
0.015dB 

1.545 ± 
0.017cB 

2.215 ± 
0.007aB 

1.94 ± 
0.013bC 

1.67 ± 
0.023cC 

1- Values are reported as mean ± SD 
2- Different lower case and upper case show the significant difference (P<0.05) between samples and storage,    

respectively 

   حسیهايویژگی - 3-3
هاي محصول که در مورد ارزیابی حسی به تعریف ویژگی

. ]53[کند محصول براي مشتري برجسته است کمک میمقبولیت
مزه و بو ، ظاهر و رنگ، قوام و بافت، (هاي حسی بررسی ویژگی

ها در روز اول، هشتم و پانزدهم از انبارداري نمونه) ارزیابی کلی
شود در  مشاهده می5گونه که در جدول  همان. صورت پذیرفت

ها ي در بین نمونهدارهاي موردبررسی تفاوت معنیتمام ویژگی
 که افزودن پودر گلابی ها نشان دادمقایسه این ویژگی. وجود دارد

 درصد پودر که داراي اختلاف معنادار با 3به جز نمونه حاوي 
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ها و سایر نمونه کنترل پرچرب در روز اول بود، در سایر نمونه
روزها تفاوت معناداري در اثر افزودن پودر گلابی به ماست در 

همچنین گذشت زمان سبب  . ظاهر و رنگ مشاهده نشدامتیاز
 YP3 و CFY ،YP2هاي کاهش امتیاز ظاهر و رنگ در نمونه

 مقایسه قوام و بافت نشانگر افزایش امتیاز قوام و ).p>05/0(شد 
هاي کنترل بود بافت بدنبال افزودن پودر گلابی در مقایسه با نمونه

)05/0<p (بی مقبولیت در خصوص اما با افزایش میزان پودر گلا
 نتایج بدست آمده از ارزیابان .این شاخص تغییر معناداري نداشت

حسی در مورد ویژگی بافت، با نتایج آنالیزهاي انجام گرفته 
. مطابقت دارد) اندازي و ویسکوزیتهظرفیت نگهداري آب، آب(

هاي داراي پودر بطوریکه امتیاز بالاي ارزیابان به بافت ماست
چرب با بالا بودن ویسکوزیته قایسه با نمونه کنترل کمگلابی در م

 ماست تهیه .ها قابل استدلال استاندازي آنو پایین بودن آب
 درصد پودر گلابی تفاوت معناداري از لحاظ بو و مزه با 1شده با 

هاي کنترل نداشت در مقابل با افزایش درصد پودر گلابی نمونه
. شده مشاهده شدهاي غنیهکاهش معنادار امتیاز فوق در نمون

 3تاثیر گذشت زمان بر امتیاز بو و مزه، به جز در نمونه داراي 
درصد پودر گلابی که کاهش معنادار در امتیاز بو و مزه را نشان 

 CFY در نمونه هاي .تاثیر معناداري نداشتها داد در سایر نمونه
یاز   با افزایش روز انبارداري از روز اول به هشتم امتYP3و 

ارزیابی کلی افزایش یافت، ولی از روز هشتم تا پانزدهم تفاوت 
ها نیز با افزایش روز در سایر نمونه. معناداري مشاهده نگردید

هاي کنترلی بجز نمونه .انبارداري تفاوت معناداري مشاهده نگردید
CFY و CLYهاي حاوي درصدهاي متفاوت ، از میان نمونه

 در YP1ي ی کلی را به ترتیب نمونهپودر گلابی بیشترین ارزیاب
 YP3ي روز پانزدهم، هشتم، اول و کمترین ارزیابی کلی را نمونه

  . در روز پانزدهم به خود اختصاص داده اند
  

Table 5- The effect of adding different amounts of powder on the sensory properties of set type yogurt 
The experiment Treatment 

Day CFY CLY YP1 YP2 YP3 

 Day1 4.94 ± 
0.007aA 

4.82 ± 
0.007abA 

4.88 ± 
0.000abA 

4.82 ± 
0.007abA 

4.77 ± 0.014bA 

Appearance Day8 4.82 ± 
0.007aA 

4.77 ± 
0.014aA 

4.825 ± 
0.006aA 

4.715 ± 
0.007aB 

4.77 ± 
0.001aA 

and color Day15 4.71 ± 
0.007abB 

4.71 ± 
0.007abA 

4.77 ± 
0.014abA 

4.66 ± 
0.001abB 

4.60  ± 
0.006bB 

 Day1 4.82± 
0.007bB 

4.71± 
0.008cB 

4.88± 
0.000abB 

4.94± 
0.007aA 

4.94 ± 
0.007aB 

Texture and Day8 4.94± 
0.007aA 

4.77± 
0.001bAB 

4.94± 
0.007aB 

4.94± 
0.007aA 

5 ± 0.002aA 

consistency Day15 5 ± 0.002aA 4.82 ± 
0.006bA 

4.94 ± 
0.002aA 

5 ± 0.002aA 5 ± 0.002aA 

 Day1 9.88± 
0.012aA 

9.82± 
0.004abA 

9.88± 
0.001aA 

9.66± 
0.010bA 

9.38± 
0.004cA 

Odor and Day8 9.38± 
0.006aA 

9.94± 
0.009aA 

9.77± 
0.006aA 

6.49± 
0.011bA 

9.22± 
0.010cB 

taste Day15 9.88± 
0.001aA 

9.71± 
0.004aA 

9.71± 
0.015aA 

9.49± 
0.006bA 

9.05± 
0.006cC 

 Day1 19.70 ± 
0.004aA 

19.36± 
0.012bA 

19.64± 
0.001abA 

19.42± 
0.008bA 

19.09± 
0.015cA 

Overall Day8 19.64± 
0.000aAB 

19.31± 
0.013bcA 

19.59± 
0.012abA 

19.20± 
0.016cdA 

18.99± 
0.008dAB 

acceptability Day15 19.59± 
0.003aB 

19.25± 
0.010bA 

19.59± 
0.012aA 

19.15± 
0.003bA 

18.66± 
0.009cB 

1- Values are reported as mean ± SD 
2- Different lower case and upper case show the significant difference (P<0.05) between samples and storage, 

respectively 
 درصد، 2 به 1ز در روز اول با افزایش درصد وزنی پودر گلابی ا

ارزیابی کلی تغییر معناداري نکرد، ولی با افزایش بیشتر این درصد 
در روز .  درصد، روند کاهشی معناداري مشاهده گردید3 به 2از 

 درصد، امتیاز 2 به 1هشتم با افزایش درصد وزنی پودر گلابی از 
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ارزیابی کلی کاهش معناداري یافت، ولی با افزایش بیشتر این 
 درصد، تغییر معناداري مشاهده نگردید و در روز 3 به 2 درصد از

. پانزدهم با افزایش درصد پودر گلابی افزایشی معناداري دیده شد
هاي تیمار  اي حسی ماست نتایج حاصل از این مطالعه بر شاخصه

شده با فیبرهاي مختلف نشان داد که افزودن فیبر بر خواص 
اشت که نوع و مقدار اگرچه باید توجه د .حسی ماست مؤثراست

هاي حاوي  که ماست طوري کاررفته در این امر مؤثراست به فیبر به
مقادیر اندك فیبرهاي آناناس، انار و گندم در مقایسه با مقادیر 

نتایج پژوهش دیگري نیز نشان داد که با . ]53[بالاتر بهتر بودند
داري در  افزایش مقادیر فیبر گندم و سیب به ماست،کاهش معنی

اگرچه در مواردي . ]54[شود نگ و طعم ماست مشاهده میر
شده با پودر گلابی  هاي ماست غنی هاي حسی نمونه امتیاز ویژگی

رسد که  کمتر از نمونه کنترل پرچرب بود، به نظر می
کنندگان غذاي کاربردي با مزایاي بالقوه سلامت را به دلیل  مصرف

همچنین افزودن . ندده ها ترجیح می اي آن افزایش اطلاعات تغذیه
تواند یک عامل طعم دهنده به ماست غنی شده با پودر گلابی می

  .ویژگی حسی این محصولات را بهبود بخشد
  

   کلینتیجه گیري - 4
اي بالا ترکیبات با ارزش تغذیهپودر گلابی حاوي مقادیر بالایی از 

ها و ترکیبات فنولی ، پکتین، لیگنان) درصد22(مانند فیبر رژیمی 
باشد که بدلیل محتواي بالاي فیبر، در دسترس بودن و قیمت یم

توان به عنوان ماده عملگرا در توسعه اجزاي غذایی و ارزان می
 بنابراین این .اي محصولات لبنی استفاده کردافزایش ارزش تغذیه

پژوهش با هدف بررسی جایگزینی پودر گلابی به عنوان یک 
هاي ات بر ویژگیي کربوهیدرجایگزین چربی بر پایه

نتایج حاصل . چرب بودفیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی ماست کم
نشان داد که با جایگزینی پودر گلابی ظرفیت نگهداري آب، 

اندازي، امتیاز ، آبpHها افزایش و  نمونهاسیدیته و ویسکوزیته
هاي بافتی، در بررسی ویژگی. ها کاهش یافتعطر و طعم نمونه

، پیوستگی، چسبندگی و سفتیدر گلابی، با افزایش سطح پو
از نظر . کشسانی در مقابل نمونه کنترل پرچرب افزایش یافت

 درصد پودر گلابی 1هاي حسی نمونه ماست حاوي  ویژگی
ها داراي پذیرش کلی بالاتري در بین ارزیابان  نسبت به سایر نمونه

ان هاي مختلف، می تو به طور کلی و با توجه به نتایج آزمون. بود
در فرمولاسیون تولید گلابی  درصد پودر 1گفت که با استفاده از 
ترین توان محصول نهایی داراي قابل قبولماست کم چرب، می

  .هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی را تولید کرد ویژگی
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Low-fat dairy products don't have desirable texture and sensory properties because 
of having low levels of fat. Pear powder can be used as a carbohydrate-based fat 
replacer for fortification and improving the texture of low-fat dairy products due to 
having a positive effect on texture improvement and desirable nutritional 
compounds such as pectin, lignans, phenolic compounds and dietary fiber. In this 
context, pear powder was added to milk (1.5% fat) at levels 1, 2 and 3%. The 
experimental yogurts were compared with control yogurts produced from whole 
milk (3% of fat) and low-fat milk (1.5% of fat). The samples were stored for 15 
days at 4 ± 1 °C and their physicochemical, texture and sensory properties were 
evaluated during storage. According to results, increasing the rate of pear powder 
in yogurt samples caused to a significant increase in acidity, viscosity, water-
holding capacity and firmness and decrease in pH and syneresis (p<0.05). In all 
samples, while acidity, viscosity, firmness and water-holding capacity increased 
significantly during storage, pH and syneresis decreased (p<0.05). The sample 
containing 3% pear powder and low fat control sample had highest (0.215 N) and 
lowest (0/09 N) firmness, respectively. Sensory evaluation performed by the 
panelists also showed that the overall acceptability was higher at full fat control 
yogurt (19.70 score) and samples treated with 1% (19.64 score) of pear powder 
than other samples. According to the results, it was found that the pear powder at 
1% level could improve the sensory and qualitative properties of yogurt samples. 
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